Kochen mit Klausi

Spargel-Krauter-Lachs mit Senf-Hollandaise
Zutaten: (Fur 3 Personen)

500 g weil3er Spargel, 250 g TK-Wildlachs, Salz, Pfeffer, Zitronensaft,
1 TL Zucker, ¥ Zwiebel, je 1 EL TK-Petersilie, Schnittlauch & Dill, Ol,
Butter, 1 Pck. Hollandaise light, 2 gehaufte TL Senf

Zubereitung:

1.

Lachs auftauen lassen u. trocken tupfen. Mit Zitronensaft betraufeln.
Spargel schalen, Enden abschneiden. Spargel quer halbieren, dicke
Stangen auch der Lange nach durchschnelden ZW|ebeI fein warfeln.

3 Stuck Aquolle (ca. 30 x 30 cm) mit Ol einpinseln. Spargel darauf
verteilen, mit Salz u. Zucker bestreuen. Alufolie Giber dem Spargel
zusammenfalten u. im vorgeheizten Backofen bei 200°C oder Umluft:
175°C ca. 35 Min. garen. Spargelpackchen o6ffnen. Lachs salzen,
pfeffern, auf den Spargel legen u. mit Krautern bestreuen. Packchen
wieder verschlieen u. im Ofen we|tere 20 Min. garen.

Zwiebeln in Butter glasig dunsten, Hollandaise zugeben u. unter
Ruhren bei mittlerer Hitze erwarmen. Senf unterrihren. Lachs u.
Spargel aus der Folie nehmen u. mit der Sauce auf Tellern serweren
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